P omelos gratinés au sabayon 


Emn réalisation — 19mn cuisson -— 4 personnes 


2 pomelos + 5 jaunes d'œuf + 70Ogr sucre semoule + 72 gobelet eau 
facultatif : fleur oranger, Kirsch, Grand-Marnier, extrait vanille 


* Peler les pamplemousses à vif avec un couteau incurvé, et extraire 
uniquement les quartiers, sans peau blanche, que l’on dispose en rosace 
dans les ramequins individuels ou dans le plat de service. 

* Dans le bol, introduire le sucre et l’eau. Régler 4mn à 100°C vit.2. 

* Vider le bol dans un saladier et reverser dans le bol 100gr de sirop ainsi 
que les jaunes d'œuf. Régler 15mn à 70°C vit.2. Eventuellement ajouter 
le parfum souhaité et mixer 8sec. vit.2.*** 

* Vider le jus rendu des pomelos et verser l’appareil sur les quartiers. 

* Gratiner sous grill 4 à 6mn. Servir juste colorés. 

*** Nettoyer le bol sous l’eau glacée pour le refroidir. Introduire 1 gobelet 
de crème liquide, placer le fouet et mixer 50sec. vit.2,5. Incorporer 
délicatement ce mélange au contenu de l’appareil avant de le verser dans 
le(s) plat(s). Conserver les blancs pe” pour meringues. 





Brioche et beignets du Centaure 





2mn réalisation + 2h de pousse - 30mn cuisson 


7/2 gobelet de lait + 20gr levure boulanger + 120gr beurre mou 
450gr farine + 3 œufs + 1 pincée sel + 100gr sucre poudre 
confiture de marron - compote pomme - compote pruneaux 
eau de ïfleur d'oranger - nutella 


* Dans le bol, introduire lait et levure émiettée. Régler 172mn, 40°C, 
vit.5. 

* A l’arrêt de la minuterie, ajouter morceaux de beurre, farine, sel, sucre 
et un œuf. Mixer 2mn- Epi en ajoutant le 2m œuf au bout de 30sec. 
puis le dernier à 1mn. La pâte forme une boule, sinon mixer encore 
quelques secondes. Former 5 boules égales et la mettre dans son moule 
beurré et fariné. 

* Laisser lever la pâte pendant 2heures au four sous un linge humide. 

* 14 d’h avant la fin de pousse, préchauffer le four à 180°C et cuire 35mn. 
Beignets : Avant la pousse, étaler cette pâte au rouleau, découper à 
l’emporte-pièce 8 cercles que l’on superpose 2 par 2 en fourrant au 
centre de la garniture choisie. Ou bien découper en cinq pâtons natures. 
Faire frire dans huile chaude à 180°C. 
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